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ABSTRAK 
Cokelat merupakan hasil pengolahan biji kakao yang memiliki cita 
rasa dan aroma yang khas. Produk cokelat sangat digemari oleh masyarakat 
karena memiliki tekstur yang lembut dan dapat meleleh dimulut, serta 
memiliki kemampuan untuk meningkatkan mood dan menghilangkan stress. 
Salah satu produk olahan cokelat yang digemari oleh masyarakat adalah 
produk cokelat batang. Masyarakat memiliki persepsi yang berbeda-beda 
terhadap produk cokelat batang, baik persepsi positif maupun negatif. 
Persepsi mencerminkan pengetahuan yang dimiliki. Persepsi masyarakat 
sangat penting dalam pengembangan produk cokelat batang karena hal ini 
sangat menentukan tingkat penerimaan. Sebagian besar produk cokelat 
batang yang beredar di pasaran mengandung sukrosa yang sangat tinggi 
yang dapat menyebabkan penyakit, seperti diabetes. Untuk mengurangi 
resiko terkena penyakit diabetes, penggunaan sukrosa dapat dikurangi dan 
menggunakan alternatif zat pemanis lain seperti madu. Tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk menganalisis persepsi masyarakat dalam 
mengkonsumsi produk cokelat dan tingkat kesukaan masyarakat terhadap 
produk cokelat batang madu. Penelitian ini dilakukan dengan metode survei 
menggunakan kuisioner yang disebarkan dalam bentuk google form dan uji 
organoleptik dengan uji tingkat kesukaan (uji hedonik). Jumlah responden 
dan panelis yang digunakan minimal 100 orang yang dipilih secara acak. 
Analisis data diolah dan disusun dalam bentuk grafik deskriptif (observasi). 
Berdasarkan hasil persepsi, baik dari segi pengetahuan maupun motivasi, 
sebagian besar responden mengetahui bahwa konsumsi produk cokelat 
batang memiliki peran yang sangat penting bagi kesehatan, sehingga 
mereka tertarik untuk mengkonsumsi atau mencoba produk baru yaitu 
cokelat batang madu. Secara organoleptik dari segi rasa, 72% dari 100 
panelis dan dari segi mouthfeel, 78% dari 100 panelis menyukai produk 
cokelat batang madu, namun dari segi aftertaste, 66% dari 100 panelis 
kurang menyukai karena panelis sering mengkonsumsi milk chocolate. 
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ABSTRACT 
Chocolate is the result of processing cocoa beans that have a 
distinctive taste and aroma. Chocolate is very popular because it has a soft 
texture and can melt in the mouth, and has the ability to improve mood and 
relieve stress. One of the processed chocolate products that are favored by 
the public is chocolate bar products. People have different perceptions of 
chocolate products, both positive and negative perceptions. Perception 
reflects the knowledge possessed. Public perception is very important in 
developing chocolate products because it will determine the level of 
acceptance. Most chocolate products consumed on the market contain very 
high sucrose which can cause diseases, such as diabetes. To reduce the risk 
of diabetes, use sucrose can be used and use other sweeteners such as 
honey. The purpose of this study was to analyze people's perceptions of 
buying chocolate products and the community level of honey stem 
chocolate products. This research was conducted using a survey method 
using a questionnaire distributed in the form of Google forms and 
organoleptic tests with a preference level test (hedonic test). The number of 
respondents and panelists used at least 100 people were randomly selected. 
Data analysis is processed and arranged in the form of descriptive graphs 
(observation). Based on observations, both in terms of knowledge and 
motivation, most respondents know about chocolate consumption related to 
health, so they are interested in buying or using a new product of honey 
chocolate bars. Organoleptically in terms of taste, 72% of the 100 panelists 
and in terms of mouthfeel, 78% of the 100 panelists liked the chocolate bar 
honey product, but in terms of aftertaste, 66% of the 100 panelists were less 
preferred because panelists often consumed chocolate milk. 
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